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INTISARI

Fruit Leather merupakan produk pangan yang memiliki bentuk seperti
lembaran tipis dan rasa yang khas. Fruit Leather terbuat dari buah-buahan
sehingga mengandung banyak vitamin dan memiliki efek yang baik bagi
kesehatan. Fruit Leather dibuat dengan cara menghaluskan buah-buahan dan
kemudian dikeringkan dalam oven hingga berbentuk lembaran kering. Produk
fruit leather memiliki umur simpan yang lama karena kadar air yang rendah dan
kandungan nutrisi tidak banyak berubah.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh
konsentrasi gum arab dan konsentrasi asam sitrat, dan juga interaksi antara
konsentrasi gum arab dan asam sitrat terhadap sifat fisikokimia fruit leather
salak yang meliputi Tekstur (Kuat Tarik dan Elastisitas), Kadar Air, Total Asam
Tertitrasi, Gula Reduksi, Warna. Dan Sensoris yang meliputi Tekstur, Warna
dan Rasa. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan 2 faktor perlakuan yaitu faktor 1 konsentrasi gum arab yang
terdiri dari 3 level (0,3%, 0,6%, dan 0,9%) dan faktor 2 konsentrasi asam sitrat,
yang terdiri dari 3 level (0,1%, 0,2%, dan 0,3%), dengan pola factorial 3X3
sehingga didapatkan kombinasi 9 perlakuan. Setiap perlakuan diulang 3 kali
pengulangan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa adanya pengaruh nyata interaksi antara
konsentrasi gum arab dan konsentrasi asam sitrat terhadap sifat fisikokimia fruit
leather salak dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan dengan
konsentrasi gum arab 0,9% dan konsentrasi asam sitrat 0,1% dengan nilai Kuat
Tarik 3,4 N, Elastisitas 27,9%, Kadar Air 5,03%, Total Asam Tertitrasi 0,039%,
Gula Reduksi 1%, Lightness 16%, Redness 8,5%, yellowness 5,3%. Dan hasil
Sensoris fruit leather salak untuk kesukaan panelis parameter Tekstur
konsentrasi gum arab 0,6% dan konsentrasi asam sitrat 0,1% sebesar 2,43,
Parameter Warna konsentrasi gum arab 0,9% dan konsentrasi asam sitrat 0,3%
sebesar 2,53, dan Parameter Rasa konsentrasi gum arab 0,6% dan konsentrasi
asam sitrat 0,1% sebesar 2,6.

Kata Kunci : Fruit Leather, Salak, Gum Arab, Asam Sitrat
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EFFECT OF GUM ARABIC AND CITRIC ACID CONCENTRATION ON
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF SALAK FRUIT
LEATHER (Salacca zalacca)

By :

Agata Regina Maharani
202021009

ABSTRACT

Fruit Leather is a food product that has a thin sheet-like shape and a
distinctive flavor. Fruit Leather is made from fruits so it contains a lot of vitamins
and has a good effect on health. Fruit leather is made by pureeing fruits and then
dried in an oven until it is in the form of dry sheets. Fruit leather products have a
long shelf life due to low moisture content and the nutritional content does not
change much.

The purpose of this study was to determine the effect of gum arabic
concentration and citric acid concentration, and also the interaction between gum
arabic concentration and citric acid on the physicochemical properties of salak fruit
leather which includes Texture (Tensile Strength), Water Content, Total Titratable
Acid, Reduced Sugar, Color. And Sensory which includes Texture, Color and
Taste. This research method uses a completely randomized design (CRD), with 2
treatment factors, namely factor 1 gum arabic concentration consisting of 3 levels
(0.3%, 0.6%, and 0.9%) and factor 2 citric acid concentration, consisting of 3 levels
(0.1%, 0.2%, and 0.3%), with a 3X3 factorial pattern so that a combination of 9
treatments is obtained. Each treatment was repeated 3 times.

The results showed that there was a significant effect of the interaction
between gum arabic concentration and citric acid concentration on the
physicochemical properties of salak fruit leather with the best treatment found in
the treatment with gum arabic concentration of 0.9% and citric acid concentration
of 0.1% with a tensile strength value of 3.4 N, elasticity of 27.9%, moisture content
of 5.03%, total acid titrated 0.039%, reducing sugar 1%, lightness 16%, redness
8.5%, yellowness 5.3%. And the Sensory results of salak fruit leather for panelists'
liking of the Texture parameter of 0.6% gum arabic concentration and 0.1% citric
acid concentration of 2.43, Color Parameter of 0.9% gum arabic concentration and
0.3% citric acid concentration of 2.53, and Taste Parameter of 0.6% gum arabic
concentration and 0.1% citric acid concentration of 2.6.

Keywords: Fruit Leather, Salak, Gum Arabic, Citric Acid
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